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近年，野生鳥獣の増加や分布域の拡大によって，農林
業被害や生態系への影響など，さまざまな社会問題を引
き起こしている．わが国では，平成 26 年 5 月に「鳥獣
の保護及び管理並びに狩猟の適正化に関する法律」を改
正し，鹿や猪の捕獲を推進している．また，平成 19 年
12 月，及び平成 24 年 3 月に「鳥獣による農林水産業等
に係る被害防止のための特別措置に関する法律」が改正
され，地域における捕獲鳥獣食肉処理加工施設の整備，
商品開発，販売，流通経路の確立が支援されるとともに，
捕獲した野生鳥獣の有効活用が推進されている［1］．
捕獲した野生鳥獣肉の衛生的な処理を促進するため
に，厚生労働省は野生鳥獣肉の衛生管理に関する検討
会を組織し，平成 26 年 11 月には「野生鳥獣肉の衛生
管理に関するガイドライン」を策定し，狩猟者や野生鳥
獣肉の食肉処理事業者が共通して遵守すべき衛生管理方
法を提唱している．しかしながら，実際に市販されてい
る鹿肉や猪肉の衛生状況に関する研究は限られている．
Asakuraら［2］は，わが国の 17，及び 12 食肉処理施
設でそれぞれ加工された市販の鹿 120 検体，及び猪肉

128 検体について，志賀毒素産生大腸菌，サルモネラ菌
の検出を試みたところ，志賀毒素産生大腸菌が鹿肉 1検
体（0.8％）から分離されたものの，サルモネラはいず
れも検出されなかったことを報告している．さらに衛生
指標細菌の定量解析を行ったところ，鹿肉に比べ，猪肉
で多くの大腸菌群，並びに大腸菌が検出されること，さ
らに施設ごとに各衛生指標細菌数が大きく異なることを
報告している．
本研究では，わが国の野生鳥獣食肉処理施設において
処理された鹿肉の拭取り検体を用いて，衛生指標細菌数
に基づき衛生状態を評価した．さらに，一部の鹿肉の洗
浄工程の前後における衛生指標細菌数を比較し，洗浄効
果を評価した．

材 料 及 び 方 法

検査材料：2015 年 2 月～2016 年 9 月に，わが国の 2
カ所の野生鳥獣食肉処理施設で処理された鹿 89 頭から
拭取り材料を採取した．
拭取りには，範囲が 100cm2 の拭取り枠（ふきとり検
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要　　　　　約

2015 年 2 月～2016 年 9 月に，わが国の 2カ所の野生鳥獣食肉処理施設で処理された鹿 89 頭を対象とし，獣体の剝
皮後（洗浄前）及び洗浄後に，鹿枝肉の胸部（胸）と肛門周囲部（肛門）の衛生指標細菌数を計測した．胸，肛門の
75.3％が牛の中央値（平成 25 年度全国調査）よりも低値を示した．大腸菌群数は胸の 80.9％，肛門の 78.7％，黄色ブ
ドウ球菌数は胸の 87.6％，肛門の 92.1％で検出限界未満であった．洗浄前では，高度に汚染された枝肉（一般細菌数
が 10,000 個 /cm2 以上となったもの）は胸の 21.3％，肛門の 15.7％に認められ，特に夏（胸 60.0％，肛門 45.0％），
施設内の温度が 20℃以上（胸 58.5％，肛門 43.9％）の条件下で多かった．電解水洗浄により，多くの枝肉で一般細菌
数の減少が認められた．─キーワード：ジビエ，衛生評価，衛生指標細菌，食肉処理，鹿肉．
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中央値＝108.1 個 /cm2，肛門周囲部：中央値＝83.6 個 /

cm2．以下，牛の中央値とする）と比較した．
統計学的解析：高度汚染肉（一般細菌数において，
10,000 個 /cm2 以上となった枝肉）の検出頻度を，季節
別（春 3～5月，夏 6～8月，秋 9～11月，冬 12～2月：
気象庁），食肉処理場内の室温別に比較し，χ2 検定に
よって検定した．
電解水の洗浄効果の検討：施設 Aで処理された鹿肉
については，剝皮作業終了後に，強アルカリ電解水で洗
浄した後，さらに強酸性電解水で洗浄を行った．洗浄前
後で拭取り検体を採取し，上項で示す各指標細菌数を比
較した．

成　　　　　績

野生鳥獣食肉処理施設で処理された鹿肉の衛生評価：
表 1 に，施設 A，並びに施設 Bで処理された鹿枝肉の
一般細菌数，大腸菌群数，大腸菌数，及び黄色ブドウ球
菌数の分布を示す．
一般細菌数において牛の中央値よりも低値を示したも
のは，胸，肛門共に 67 検体（75.3％）であった．また，
鹿の一般細菌数の中央値は胸で 7.4 個 /cm2，肛門で 8.2
個 /cm2 であった．施設別では，施設 Aでは 73 検体中，

査枠，アズワン㈱，大阪）と拭取り検査容器（ワイプ
チェック，㈲佐藤化成工業所，栃木）を用いた．解体処
理後の洗浄前（施設 A），並びに洗浄後（施設 A及び施
設 B）で拭取りを行い，胸部（以下，胸）及び肛門周囲
部（以下，肛門）の 2 カ所，各 100cm2 を拭き取り，
10mlの滅菌リン酸緩衝液（PBS）に懸濁し，拭取り検
体とした．各拭取り検体を採取した後，ただちに冷蔵下
で日本大学生物資源科学部獣医公衆衛生学研究室に輸送
し，使用時まで 4℃下で保存した．
衛生指標細菌の培養方法と菌数の測定：家畜を対象と
した「枝肉の微生物検査実施要領」（厚生労働省）に従い，
各拭取り検体の衛生指標細菌数をペトリフィルム法によ
り計測した．計測した衛生指標細菌は，一般細菌（AC

プレート，35℃，48 時間培養），大腸菌群／大腸菌（EC

プレート，35℃，24 時間培養），黄色ブドウ球菌（STX

プレート，35℃，24 時間培養）とした．
各検体につき，ペトリフィルム培地（スリーエムジャ
パン㈱，東京）2枚ずつ使用し，それぞれに拭取り検体
1mlを接種し，上記条件で培養した．培養後，形成され
たコロニー数を計測した．得られた一般細菌数の成績
は，「平成 25 年度と畜場における枝肉の微生物汚染実
態調査等結果」（厚生労働省）における牛の値（胸部：

表 1　施設 A，並びに Bで処理された鹿肉の拭取り検体における一般細菌数，大腸菌群数，大腸菌数，及び黄色ブドウ球菌数

衛生指標 
細菌

菌数
（個 /cm2）

胸 肛　門

施設 A 施設 B 計 施設 A 施設 B 計

検体数 （％） 検体数 （％） 検体数 （％） 検体数 （％） 検体数 （％） 検体数 （％）

一般細菌

10 未満 54 74.0＊1 2 12.5＊1 56 62.9 54 74＊2 1 　6.3＊2 55 61.8
10～99 6 　8.2＊1 5 31.3＊1 11 12.4 8 11＊2 3 18.8＊2 11 12.4
100～999 1 　1.4 0 　0.0 1 1.1 2 　2.7 1 　6.3 3 3.4
1,000～9,999 0 　0 2 12.5 2 2.2 1 　1.4 4 25.0 5 5.6
10,000 以上 12 16.4 7 43.8 19 21.3 8 11.0 6 37.5 14 15.7

大腸菌群

1.5 未満 64 87.7＊3 8 50.0＊3 72 80.9 65 89.0＊4 5 31.3＊4 70 78.7
1.5～9 4 　5.5 3 18.8 7 7.9 7 　9.6 2 12.5 9 10.1
10～99 2 　2.7 1 　6.3 3 3.4 0 　0 5 31.4 5 5.6
100～999 2 　2.7 1 　6.3 3 3.4 0 　0 1 　6.3 1 1.1
1,000 以上 1 　1.4 3 18.8 4 4.5 1 　1.4 3 18.8 4 4.5

大腸菌

1.5 未満 72 98.6＊5 14 87.5＊5 86 96.6 71 97.3＊6 7 43.8＊6 78 87.6
1.5～9 0 　0 0 　0 0 0　　 1 　1.4 5 31.3 6 6.7
10～99 1 　1.4 0 　0 1 1.1 0 　0.0 0 　0 0 0　　
100～999 0 　0 1 　6.3 1 1.1 1 　1.4 3 18.8 4 4.5
1,000 以上 0 　0 1 　6.3 1 1.1 0 　0 1 　6.3 1 1.1

黄　色 
ブドウ 
球　菌

0.1 未満 47 64.4 8 50.0 55 61.8 56 76.7 5 31.3 61 68.5
0.1～9 25 34.2 6 37.5 31 34.8 14 19.2 10 62.5 24 27.0
10～99 1 　1.4 2 12.5 3 3.4 2 　2.7 1 　6.3 3 3.4
100～999 0 　0 0 　0 0 0　　 1 　1.4 0 　0 1 1.1
1,000 以上 0 　0 0 　0 0 0　　 0 　0 0 　0 0 0　　

計 73 16 89 73 16 89

＊1：P＜0.05（施設 Aと施設 Bで処理された枝肉（胸）のうち，牛の中央値（108.1 個 /cm2）未満となった検体の割合）
＊2：P＜0.05（施設 Aと施設 Bで処理された枝肉（肛門周囲）の牛の中央値（83.6 個 /cm2）未満となった検体の割合）
＊3：P＜0.05　　＊4：P＜0.05　　＊5：P＜0.05　　＊6：P＜0.05
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（43.9％）と高度汚染肉が多く検出される傾向が認めら
れた．
電解水の洗浄効果：施設 Aで処理された鹿肉の電解
水による枝肉洗浄前後の拭取り検体における一般細菌
数，大腸菌群数，大腸菌数，及び黄色ブドウ球菌数の分
布を表 4に示す．
一般細菌数では，洗浄前に高度汚染肉であったもの
は，胸で 34 検体（47.2％），肛門で 27 検体（37.0％）
であったが，洗浄後には，胸で 12 検体（16.4％），肛門
で 8検体（11.0％）となった．大腸菌群は，洗浄前では
胸で 28 検体（38.9％），肛門で 19 検体（26.0％）から
検出されたが，洗浄後には，胸で 9検体（12.3％），肛
門で 8検体（11.0％）となった．大腸菌は，洗浄前では
胸で 8検体（11.1％），肛門で 7検体（9.6％）から検出
されたが，洗浄後には，胸で 1検体（1.4％），肛門で 2
検体（2.7％）となった．黄色ブドウ球菌は，洗浄前で
は胸で 49 検体（68.1％），肛門で 42 検体（57.5％）か
ら検出されたが，洗浄後には，胸で 26 検体（35.6％），
肛門で 17 検体（23.2％）となった．

考　　　　　察

本研究により，わが国の食肉処理施設で処理された鹿
の胸の 75.3％（67/89），肛門の 74.2％（66/89）は，
一般細菌数において牛の中央値よりも低値を示した．ま
た，一般細菌数の中央値は胸で 7.4 個 /cm2，肛門で 8.2
個 /cm2 であった．以上から，今回検討した食肉処理施
設で処理された多くの鹿枝肉は家畜由来枝肉と同様に衛
生的に取り扱われていると考えられた．ドイツの報告
［3］では，一般細菌数が 100 個 /cm2 未満であったのは，
ノ ロ ジ カ で 26.3％（25/95）， ア カ シ カ で 17.9％
（12/67），猪で 6.3％（8/127）という報告がある．また，
イタリアの報告［4］では，一般細菌数の中央値が，シャ
モアで 1.0×103.23 個 /cm2，ノロジカで 1.0×103.46 個 /

cm2，アカシカで 1.0×103.31 個 /cm2 であった．以上よ
り，本研究で検討した鹿や猪肉は，ドイツやイタリアで
処理されたものよりも，一般細菌数の値は低く，より衛
生的に処理されていたと考えられた．
一方で，胸の 21.3％（19/89），肛門の 15.7％（14/89）
で高度に汚染された肉（一般細菌数が 10,000 個 /cm2

胸で 60 検体（82.1％），肛門で 62 検体（84.9％），施設
Bでは 16 検体中，胸で 7検体（43.8％），肛門で 4検体
（25.0％）であり，胸，肛門共に，施設 Aで有意（P＜
0.05）に高かった．
大腸菌群数が検出限界（1.5 個 /cm2）未満となった

ものは，89 検体中，胸で 72 検体（80.9％），肛門で 70
検体（78.7％）であった．施設別では，施設 Aでは 73
検体中，胸で64検体（87.7％），肛門で65検体（89.0％），
施設 Bでは 16 検体中，胸で 8検体（50.0％），肛門で 5
検体（31.3％）であり，胸，肛門共に，施設 Aで有意（P

＜0.05）に高かった．
大腸菌数が検出限界（1.5 個 /cm2）未満となったも
のは，89 検体中，胸で 86 検体（96.6％），肛門で 78 検
体（87.6％）であった．施設別では，施設 Aでは 73 検
体中，胸で 72 検体（98.6％），肛門で 71 検体（97.3％），
施設 Bでは 16 検体中，胸で 14 検体（87.5％），肛門で
7検体（43.8％）であった．胸，肛門共に，施設 Aで有
意（P＜0.05）に高かった．
黄色ブドウ球菌数が検出限界（0.1 個 /cm2）未満と
なったものは，89 検体中，胸で 55 検体（61.8％），肛
門で 61 検体（68.5％）であった．施設別では，施設 A

では 73 検体中，胸で 47 検体（64.4％），肛門で 56 検
体（76.7％）， 施 設 B で は 16 検 体 中， 胸 で 8 検 体
（50.0％），肛門で 5検体（31.3％）であった．胸，肛門
共に，有意差は認められなかったものの，施設 Aで高
い傾向を示した．
高度汚染が検出された鹿肉の背景：表 2に，一般細菌
数において，10,000 個 /cm2 以上となった高度汚染肉の
検出状況を季節別に比較した成績を示す．胸では，夏，
秋の高度汚染肉の検出率は，春に比べて，また，夏の高
度汚染肉の検出率は冬に比べてそれぞれ有意（P＜0.05）
に高かった．肛門では，夏，秋，及び冬の高度汚染肉の
検出率は，春に比べて，有意（P＜0.05）に高かった．
さらに，処理場内の気温別で比較した（表 3）．20℃
以上において，胸で 24/41（58.5％），肛門で 18/41

表 2　季節別に比較した高度汚染肉の検出状況

季節

胸 肛 門

検体数
高度 
汚染肉
の数

％ 検体数
高度 
汚染肉
の数

％

春 9 1 11.1＊1 9 0 0＊3

夏 40 24 60＊1，2 40 18 45＊3

秋 26 11 42.3＊1 27 8 29.6＊3

冬 13 2 15.4＊2 13 4 30.8＊3

合計 88 38 43.2 89 30 33.7

＊1：P＜0.05（春に比べ夏，秋）
＊2：P＜0.05
＊3：P＜0.05（春に比べ夏，秋，冬）

表 3　処理場内の室温別に比較した高度汚染肉の検出状況

場内温度

胸 肛 門

検体数
高度 
汚染肉
の数

％ 検体数
高度 
汚染肉
の数

％

20℃未満 33 12 36.4 34 　9 26.5
20℃以上 41 24 58.5 41 18 43.9

合 計 74 36 48.6 75 27 36
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処理される食肉は，特に気温の高い時期に，高度に汚染
される傾向があると考えられることについて，食肉取扱
業者などの，関係者に啓発していく必要があると考えら
れた．
今回，施設 Aで処理された肉は，施設 Bで処理され
た肉に比べ，一般細菌数が牛の中央値未満となった検体
の割合は，有意に高かった．さらに，大腸菌群数や大腸
菌数についても，検出限界未満となった検体の割合が，
施設 Aで処理された肉で有意に高かった．黄色ブドウ
球菌数については，有意差は認められなかったものの，
検出限界未満となった検体の割合が，施設 Aで処理さ
れた肉で高かった．施設 Aでは，鹿肉の解体処理工程
において，剝皮後に電解水で枝肉の洗浄を行っていた
が，施設 Bでは水道水を用いた洗浄のみを行っていた．
以上から，施設 Aで実施している電解水による枝肉の
洗浄は，一般細菌，大腸菌群，大腸菌，並びに黄色ブド
ウ球菌による肉への汚染を低減させる一定の効果がある
と考えられた．今後，枝肉の細菌汚染に関わる作業工程
など，その他の要因についても比較検討する必要があ
る．
これまでに，家畜の枝肉洗浄に用いる水として，酸性
水，熱湯，塩素水などを用いた報告がある［9, 10］．一
般細菌数については，今回用いた電解水による洗浄によ
り，103 個 /cm2 以上の菌数を低減した枝肉が認められ

以上）も存在することが判明した．また，大腸菌群や大
腸菌，黄色ブドウ球菌が検出された検体も認められた．
と畜場における食肉汚染の原因を検討した報告では，搬
入された獣畜の後肢や腹部に付着した糞便などが，と
殺，解体時にと体を汚染する可能性が高いことが示され
ている［5］．さらに，鹿の被毛の拭取り調査では，一般
細菌数が 104 個 /cm2 以上となる検体や大腸菌が陽性と
なる検体も認められている［6］．以上のことから，野生
鳥獣解体処理においても，家畜と同様に，搬入時の体表
面の洗浄が，肉の細菌汚染の防止に寄与すると考えられ
た［5］．
高度汚染肉は，夏や秋の時期に多い傾向が認められ
た．さらに，処理室内の室温別比較において，処理場内
の室温が 20℃未満に比べ 20℃以上では，有意差は認め
られなかったものの，高度汚染肉が多く検出された．
オーストリアの鹿，猪を含むさまざまな野生鳥獣を処理
する施設において実施された調査においても同様に，気
温の高くなる 6～8 月に処理されたものは，10～12 月
に処理されたものに比べ，多くの一般細菌数が検出され
ることが報告されている［7］．さらに，と畜場における
牛，及び豚枝肉の衛生状況を検討した報告においても，
冬季の検体に比べ，夏季に処理されたもので，一般細菌
数は多く，また，大腸菌，並びに大腸菌群の検出率も高
くなることが報告されている［8］．以上より，処理場で

表 4　施設 Aで処理された鹿肉の電解水による枝肉洗浄前後の拭取り検体における一般細菌数，大腸菌群数，大腸菌数，及び黄
色ブドウ球菌数の分布

衛生指標 
細菌

菌数 
（個 /cm2）

洗浄前 洗浄後

胸 肛門 胸 肛門

検体数 （％） 検体数 （％） 検体数 （％） 検体数 （％）

一般細菌

10 未満 26 36.1 32 43.8 54 74.0 54 74.0
10～99 8 11.1 9 12.3 6 　8.2 8 11.0
100～999 1 　1.4 4 　5.5 1 　1.4 2 　2.7
1,000～9,999 3 　4.2 1 　1.4 0 　0 1 　1.4
10,000 以上 34 47.2 27 37.0 12 16.4 8 11.0

大腸菌群

1.5 未満 44 61.1 54 74.0 64 87.7 65 89.0
1.5～9 9 12.5 3 　4.1 4 　5.5 7 　9.6
10～99 8 11.1 5 　6.8 2 　2.7 0 　0.0
100～999 2 　2.8 2 　2.7 2 　2.7 0 　0.0
1,000 以上 8 11.1 9 12.3 1 　1.4 1 　1.4

大腸菌

1.5 未満 64 88.9 66 90.4 72 98.6 71 97.3
1.5～9 5 　6.9 5 　6.8 0 　0 1 　1.4
10～99 2 　2.8 1 　1.4 1 　1.4 0 　0.0
100～999 1 　1.4 0 　0 0 　0 1 　1.4
1,000 以上 0 　0.0 1 　1.4 0 　0 0 　0

黄色ブドウ
球菌

0.1 未満 23 31.9 31 42.5 47 64.4 56 76.7
0.1～9 36 50.0 31 42.5 25 34.2 14 19.2
10～99 10 13.9 10 13.7 1 　1.4 2 　2.7
100～999 2 　2.8 0 　0 0 　0 1 　1.4
1,000 以上 1 　1.4 1 　1.4 0 　0 0 　0

計 72 73 73 73
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衛生状態に影響を与えると考えられる食道や肛門の結紮
の有無や，剝皮や内臓摘出の工程順等において，各施設
でそれぞれ異なる処理方法を実施していることがうかが
える．今後，異なる処理方法を実施している各施設で処
理された枝肉の衛生状態の比較を行い，食肉の汚染に影
響を及ぼす作業工程や要因などを特定したいと考えてい
る．
本研究は，厚生労働省科学研究費補助金（食品の安全性確保
推進研究事業）「野生鳥獣由来食肉の安全性確保に関する研究」
（H27-食品一般-011）による助成を受けて実施した．
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た．地下水による噴霧洗浄では，牛のバラ肉表面の菌数
が 1.0×102 個 /cm2 であったものが 1.1×102 個 /cm2 と
なり，ほとんど変化がなかったのに対し，酸性水を用い
て洗浄すると，洗浄後に 30 個 /cm2 未満までに菌数を
低減できたことが報告［9］されている．さらに，豚の
枝肉では，熱湯を用いることにより 102 個 /cm2 以上，
塩素水では 102 個 /cm2 程度の菌数を低減でき，効果的
であることが報告されている［10］．以上より，今回用
いた電解水は，酸性水，熱水，及び塩素水と比べても同
程度に，一般細菌数を低減させることができると考えら
れた．
今回，電解水による洗浄により，大腸菌群，及び大腸
菌による汚染検体数も低減させることが確認された．こ
れまでに，井戸水や塩素水による洗浄では，大腸菌群の
低減効果は認められなかったことが報告［10］されて
いる．これに対し，酸性水による噴霧洗浄後に鶏肉や牛
のばら肉の大腸菌群を低減できたという報告［8］があ
る．以上から，酸性水と同様に本研究で使用した電解水
は，大腸菌や大腸菌群を低減させる効果があると考えら
れた．
一方，電解水による洗浄前は胸の 68.1％，肛門の

57.5％の検体で黄色ブドウ球菌が検出されていたが，電
解水による洗浄後においても，胸の 35.6％，肛門の
23.3％において，黄色ブドウ球菌が残存することが認め
られ，検出率は低減したものの，残存も相対的に高い割
合で認められた．これまでにも地下水や電解水による洗
浄では，黄色ブドウ球菌の残存が認められることが報告
されている［9］．今後，電解水による洗浄効果が対象と
する指標菌ごとに異なる可能性について，検討する必要
がある．
平成 29 年 4 月から厚生労働省が実施した「野生鳥獣
肉の衛生管理等に関する実態調査」では，わが国では，
鹿では 75.3％（331/439），猪では 88.7％（439/495）と，
ほとんどの施設が年間処理頭数 100 頭未満と，小規模
の施設であることが明らかになっている．本研究で対象
とした施設A，並びに施設Bにおける年間の処理頭数は，
いずれも 100 頭を超える規模である．今後，わが国で
多くを占める年間処理頭数 100 未満の小規模な施設処
理された鹿や猪の枝肉の衛生状態について，さらに検
討をする必要がある．さらに，同調査によると，枝肉の
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SUMMARY

From Februar y 2015 to September 2016, swab samples were collected from the chest and perianal area of 89 
deer carcasses from two facilities for indicator bacterial counts before and after washing each carcass.  More 
than 75% of the swab samples from the chest and perianal area showed a lower Aerobic Viable Count (AVC) 
than the median of the bovine samples (Investigation by the Ministr y of Health, Labor and Welfare in 2013).  
Coliforms were below a detectable level in 80.9% of the chest samples and 78.7% of the perianal samples.  The 
counts of Staphylococcus aureus were also below detectable levels in 87.6% of the chest samples and 92.1% of the 
perianal samples.  Before washing, highly contaminated carcasses, which showed more than 10,000/cm2 AVC, 
were found in 21.3% of the chest samples and 15.7% of the perianal samples.  Highly contaminated carcasses 
tend to be found in the summer, as in 60.0% of the chest samples and 45.0% of the perianal samples, and were 
also found when the temperature in the facility was more than 20 °C, as in 58.5% of the chest samples and 43.9% 
of the perianal samples.  Fur thermore, the AVC on the deer carcasses in this study decreased when washed 
with electrolyzed water.  ─ Key words : game meat, hygiene evaluation, indicator bacteria, slaughter, venison.
† Correspondence to : Hidenori KABEYA (Laboratory of Veterinary Public Health, Depar tment of Veterinary Medicine, Col-

lege of Bioresource Sciences, Nihon University)
1866 Kameino, Fujisawa, 252-0880, Japan
TEL・FAX 0466-84-3377　E-mail : kabeya.hidenori@nihon-u.ac.jp

 J. Jpn. Vet. Med. Assoc., 71, 587～592 (2018)


